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1. INTRODUCAO

No Brasil, a aquicultura vem se firmando como atividade profissional, tendo em
vista a excelente qualidade dos recursos hidricos, com disponibilidade de 5,3
milhdes de hectares de agua doce em reservatérios naturais e artificiais. O pais esta
localizado entre os dez maiores produtores de tilapia, de acordo com estatisticas
colhidas pela FAO em 2002 e, podera se classificar entre os maiores produtores
mundiais. A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) com aproximadamente 37% de
porcdo comestivel, é atualmente, a espécie de maior volume de producdo da
piscicultura mundial podendo atingir uma producéo de 1,5 milhdo de toneladas em
2010 (Arruda, 2004).

E um peixe bastante ristico, sua carne é de sabor agradavel, apresenta pouca
susceptibilidade a doencas parasitarias, resisténcia a baixas concentracdes de
oxigénio e grande precocidade. Esta espécie tem sido considerada “o novo pescado
branco” (Scorvo Filho, 2006). Possui requisitos tipicos dos peixes preferidos pelo
mercado consumidor, tais como carne branca de textura firme e sabor delicado, de
facil filetagem, auséncia de espinhas em “Y”, além das caracteristicas produtivas
gue colocam a tilapia entre as principais espécies cultivadas comercialmente (Conte,
2002).

O conhecimento da composi¢cdo quimica do pescado in natura, além do
aspecto nutricional é importante a sua relacdo com o processo tecnoldgico
envolvido. O musculo do pescado contém entre 60 e 85% de umidade, 20%
proteinas, 1 a 2% cinzas e 0,6 a 3,6% lipidios, sendo que este ultimo componente
apresenta uma variagcdo mais significativa em vista do tipo de musculo (a carne
dorsal apresenta menor quantidade lipidica do que a carne abdominal), espécie,
sexo, idade, época de captura, habitat e dieta consumida (Visentainer et al., 2003).
O objetivo deste trabalho foi avaliar a composicao fisico-quimica das amostras de
tilapia (Oreochromis niloticus)

2. MATERIAL E METODOS

As amostras para as avaliacdes fisico-quimica foram obtidas no recebimento
do pescado, no processamento dos filés resfriados e congelados. Foram efetuadas a



determinacdo da composicdo quimica (proteinas, lipidios, umidade e cinzas)
segundo a técnicas da AOAC (1995). O pH foi medido potenciometricamente
segundos a técnica (AOAC, 1995).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as variacdes de pH e dos teores de umidade, cinzas,
lipidios e proteinas em amostras de tilapia (Oreochromis niloticus) in natura, filés
resfriados (3°C) e congelados (-18°C). Na presente pesquisa os teores de proteinas
variaram de 17,88 a 18,04% e sdo semelhantes aos encontrados por Biato (2005). O
autor encontrou teores equivalentes a 22,88 % para a mesma espécie. Segundo
Contreras-Guzman (1994), utiliza-se o teor de gordura como critério pratico para
comparacoes entre diferentes pescados. Assim, este autor considera o pescado
como gordo, quando o teor minimo de lipidios € 10%, pescado semi-gordo para
teores entre 2,5 a 10% e, pescado magro para valores abaixo de 2,5%.

Tabela 1. Composicéo fisico - quimica das amostras de tilapia (Oreochromis niloticus)

Componentes * Peixe Filés Filés

P in natura resfriados congelados
Umidade (%) 76,78 76,63 77,21
Cinzas (%) 1,22 1,12 1,42
Lipidios (%) 3,97 3,54 3,08
Proteinas (%) 18,04 18,02 17,88
pH 6,0 6.2 6,3

* Corresponde a média de trés repeticdes

No presente estudo os teores de lipidios equivalentes a 3,97%, 3,54% e 3,08%,
respectivamente para amostras de tilapia in natura, filé resfriado e congelado,
caracterizando um pescado semi- gorduroso. De acordo com Oetterer, Siqueira e
Gryschek (2004), em estudos realizados com a tilapia do Nilo, mostraram teores de
1,09% e 78,43% respectivamente para cinzas e umidade. Os valores encontrados
por estes autores estdo préximos aos obtidos no presente estudo.

Estudos realizados por Leonhardt, Caetano Filho, Frossard e Moreno (2006),
com duas linhagens de tilapia (tailandesa e nilética), apresentaram 0s seguintes
valores relacionados com o teor de lipidios: 2,96% para a linhagem tailandesa
(produto semi-gorduroso) e 1,88% para a nilotica (pescado magro).

Estudos realizados por Beirdo, Teixeira, Meinert e Santo (2000), relacionando a
composicdo quimica da parte comestivel de peixes, crustaceos e moluscos,
apresentaram teores de umidade que variaram entre 70 e 85%, proteinas, entre 20 e
25%, cinzas, entre 1 e 1,5% e lipidios, entre 1 e 10%. Segundo 0 mesmo autor, essa
composicao € variavel, dependendo da espécie, estado nutricional, sazonalidade,
idade e condi¢cdes gonadais.

O Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal - RIISPOA (Brasil, 2001) estabelece como limite maximo, pH 6,5 para o
musculo do pescado fresco. Com base nos resultados obtidos, verifica-se que,



nenhum dos valores (6,0; 6,2 e 6,3) ultrapassou o limite critico associado ao peixe
fresco apropriado para o consumo.

4. CONCLUSOES

O conhecimento quantitativo da composi¢do quimica dos musculos dos peixes
€ de interesse comercial € de grande importancia para a formulacdo de uma dieta
apropriada, como também na definicdo de procedimentos técnicos para as industrias
de processamento de pescado.

E importante ressaltar que, a composicdo quimica do pescado pode afetar o
processamento a ser desenvolvido, o sabor, a textura e a estabilidade a oxidacéo da
gordura, seja pelo aumento das cadeias insaturadas pertencentes aos acidos graxos
ou pela variacdo dos antioxidantes naturais.
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